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Abstrak 
Bolu kukus adalah bolu yang berbahan dasar tepung terigu dan dimasak dengan 
cara dikukus. Bolu kukus mempunyai prospek yang cukup baik karena hampir 
semua lapisan umur menyukainya. Penggunaan tepung terigu di Indonesia sebagai 
bahan baku pembuatan produk pangan cenderung mengalami peningkatan setiap 
tahunnya. Kecenderungan tersebut akan berdampak langsung terhadap ketahan 
pangan nasional. Oleh karena itu, diperlukan bahan lain yang bisa diolah untuk 
bisa mensubstitusi penggunaan tepung terigu di Indonesia. Salah satunya adalah 
penggunaan tepung talas kimpul sebagai bahan subtitusi tepung terigu. Tujuan 
dari penelitian adalah mengetahui pengaruh penambahan tepung talas kimpul 
(Xanthosoma sagittifolium) pada pembutan bolu kukus terhadap tingkat 
pengembangan dan daya terima. Rancangan penilitian menggunakan rancangan 
penelitian eksperimental dengan rancangan acak lengkap (RAL) yaitu 3 perlakuan 
dan 1 kontrol dengan 3 kali pengulangan. Besar perbandingan tepung talas kimpul 
yaitu 0%, 12,5%, 25% dan 37,5%. Pengukuran tingkat pengembangan bolu kukus 
dilakukan dengan cara mengukur di 3 titik. Uji daya terima bolu kukus dilakukan 
terhadap 30 panelis. Uji statistik tingkat pengembangan bolu kukus dengan 
Annova dan daya terima dengan Kruskal Wallis dan dilanjutkan dengan  uji 
Duncan. Tingkat pengembangan yang optimal terdapat pada perlakuan bolu kukus 
dengan tepung talas kimpul 12,5%. Terdapat pengaruh penambahan tepung talas 
kimpul (Xanthosoma sagittifolium) pada pembuatan bolu kukus terhadap tingkat 
pengembangan dan daya terima. 





Steamed cake is a cake made from flour and cooked by steamed. Steamed cake 
has a pretty good prospect because almost all of age like it. The use of wheat flour 
in Indonesia as a raw material for the manufacture of food products tend to 
experience increased every year. This trend will directly impact national food 
thickness. Therefore, it is necessary to other materials that can be processed to be 
able to subtitute the use of flour in Indonesia. One of them is the use of talas 
kimpul flour as material substitution for wheat flour. to know the influence of the 
addition of talas kimpul (Xanthosoma sagittifolium) flour in level of development 
and acceptibility oin making of steamed cake. Experimental research designs with 
complete random design (RAL) using 3 treatments and 1 control with 3 
repetitions. comparison flour taro kimpul are 0%, 12.5%, 25% and 37.5%. 
Measurement of the level of development of the steamed cake done by measuring 
at 3 points. Test the power received steamed cake made against 30 panelists. 
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Statistical tests the level of development of the steamed cake with Annova and 
received with the Kruskal Wallis test and continued with Duncan. the rate of 
development of the optimal treatment of refractory steamed cake with talas 
kimpul flour 12.5%. The level of fondness steame cake preferred panelist is 
steamed cake with the addition of talas kimpul flour 12.5%. There is the influence 
of the addition of talas kimpul (Xanthosoma sagittifolium) flour in level of 
development and acceptibility in making of steamed cake. 
Keywords : Steamed cake, talas kimpul flour, level of development, acceptibility  
1. PENDAHULUAN 
Bolu merupakan salah satu makanan yang sangat disukai oleh 
masyarakat Indonesia. Ada beberapa cara dalam membuat bolu yaitu dioven 
dan dikukus yang lebih dikenal dengan sebutan bolu kukus. Bolu kukus 
sangat beranekaragam, ada yang dibuat dengan menambahkan santan, gula 
merah, daun pandan dan pisang. Menurut Veranita (2012), bolu kukus adalah 
bolu yang berbahan dasar tepung terigu dan dimasak dengan cara dikukus. 
Kementrian Pertanian Direktorat Jenderal Tanaman Pangan mengatakan 
saat ini Indonesia merupakan negara importir gandum peringkat tiga besar 
dunia dengan total volume mencapai 7,4 juta ton pada tahun 2015 serta 
mempunyai kecenderungan setiap tahun meningkat. Kecenderungan 
meningkatnya impor gandum tersebut akan berdampak langsung terhadap 
ketahan pangan nasional. Oleh karena itu, diperlukan bahan lain yang bisa 
diolah untuk bisa mensubstitusi penggunaan tepung terigu di Indonesia. 
Pemerintah Indonesia sudah mengupayakan beberapa program dalam 
rangka meningkatkan ketahanan pangan nasional, salah satunya adalah 
diversifikasi pangan yang bertujuan agar Indonesia tidak lagi  mengimpor 
gandum. Badan Ketahanan Pangan bagian Pusat konsumsi keamanan pangan 
juga telah mencanangkan salah satu program peningkatan Pemanfaatan 
Pangan Lokal melalui tepung-tepungan. 
Indonesia sendiri kaya akan sumber daya hayati terutama umbi-umbian 
yang dapat dijadikan bahan dalam membuat tepung-tepungan. Beberapa jenis 
umbi-umbian yang tumbuh di Indonesia memili.ki kandungan karbohidrat 
yang tinggi dan dapat dimanfaatkan sebagai sebagai bahan olahan pangan. 
Salah satu sumber daya pangan lokal yang dapat dijadiakan sebagai alternatif 
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kebutuhan pangan adalah umbi talas belitung (Xanthosoma sagittifolium) atau 
sering disebut juga dengan kimpul. Djaafar (2008) mengemukakan bahwa 
talas kimpul dapat digunakan sebagai bahan subtitusi tepung terigu. 
Penggunaan tepung talas kimpul sebagai bahan subtitusi tepung terigu dalam 
pengolahan aneka kue dapat mencapai 100%, tergantung pada produk yang 
akan dihasilkan.  
Penelitian tentang tepung talas kimpul sendiri telah dilakukan oleh 
Indrasti (2004), pada penelitian tersebut tepung talas kimpul digunakan 
sebagai bahan pengganti tepung terigu dalam pembuatan cookies. Hasil  
penelitian tersebut diketahui kandungan karbohidrat yang terdapat pada 
tepung talas kimpul yaitu sebesar 92,06% (% berat kering), lemak 0,92 % 
(%berat kering), protein 4,88% (%berat kering) dan energi 359,56 kkal per 
100 gram tepung talas kimpul. 
Menurut Putri (2010), kualitas kue bolu ditentukan dari rasa, tekstur, 
aroma dan tingkat pengembangan. Tingkat pengembangan adalah 
perbandingan tinggi kue bolu kukus dibagi tinggi adonan yang dihitung 
berdasarkan pengukuran tinggi adonan kue yang dihasilkan. Menurut Suryani 
(2000), pengembangan bolu kukus juga tergantung pada kocokan telur, selain 
itu gluten yang terkandung dalam protein pada tepung terigu secara tidak 
langsung juga mempengaruhi tingkat pengembangan. 
Penambahan tepung talas pada pembutan bolu kukus berpotensi 
memberikan tingkat pengembangan yang berbeda. Menurut Richana (2012), 
karakteristik tepung kimpul tidak mengandung gluten sehingga produk yang 
didapatkan tidak mengembang dan teksturnya lebih keras dibandingkan 
dengan produk yang berbahan terigu yang mengandung gluten.  
Penambahan tepung talas kimpul pada pembutan bolu kukus juga akan 
mempengaruhi daya terima. Penelitian tentang sifat organoleptik tepung talas 
kimpul sendiri telah dilakukan oleh Rafika (2012) yang menjadikan tepung 
talas kimpul sebagai bahan pengganti tepung terigu dalam pembuatan cake. 
Pada penelitian tersebut diketahui bahwa penambahan tepung talas kimpul 
mempengaruhi warna, aroma, tekstur dan rasa cake. 
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Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
penambahan tepung talas kimpul pada pembuatan bolu kukus terhadap 
tingkat pengembangan dan daya terima.  
 
2. METODE 
2.1  Bahan 
 Bahan utama pembuatan bolu kukus tepung talas kimpul yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah tepung talas kimpul, tepung terigu, telur, gula 
pasir, mentega, banking powder, garam dan air.  
2.2  Alat 
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain timbangan 
digital analitik, baskom,  pengocok, panci dandang, pengaduk, cetakkan, 
kompor tusuk sate steril. 
2.3 Pembuatan Tepung Talas Kimpul 
Pembuatan tepung talas kimpul dimodifikasi dari Rafika (2012). Talas 
kimpul dipotong-potong tipis, kemudian direndah diair selama 10 menit 
lalu dikeringkan di bawah sinar matahari. Selanjutnya digiling. 
2.4 Pembuatan Bolu Kukus 
Telur ayam dimasukkan ke dalam wadah kemudian dikocok hingga 
mengembang, kemudian tambahkan gula dan mentega kocok hingga 
merata. Selanjutnya masukkan tepung talas kimpul dan tepung terigu 
tambahakan ovalet dan garam aduk hingga tercampur rata. Selanjutnya 
adonan dimasukkan ke dalam loyang dan dikukus selama 30 menit. 
  Tabel 1 















t  (g) 
0% 100 0 100 80 56 5 
12,5% 87,5 10 100 80 56 5 
25% 75 20 100 80 56 5 




2.5 Analisis Daya Terima 
Variasi daya terima yang diuji yaitu warna, aroma, rasa, tekstur, dan 
keseluruhan. Pengujian didasarkan pada lima skala hedonik 1-5, yaitu 
1=sangat suka, 2= suka, 3=netral, 4=tidak suka, 5=sangat tidak suka. 
Pengujian dilakukan oleh 30 orang panelis mahasiswa Program Studi 
Ilmu Gizi Fakultas Ilmu Kesehatan, Universitas Muhammadiyah 
Surakarta. 
2.6  Pengukuran Tingkat Pengembangan 
Pengukuran tingkat pengembangan dilakukan pada tiga titik, kemudian 
diukur penembahan tingginya dan dirata-ratakan. 
2.7  Rancangan Penelitian 
Rancangan penelitian eksperimental dengan rancangan acak lengkap 
(RAL) yaitu 3 perlakuan dan 1 kontrol dengan 3 kali pengulangan.  
Besarpenambahan tepung talas kimpul, yaitu 0%, 12,5%, 25% dan 
32,5%. Pengukuran tingkat pengembangan dlakukan dengan mengukur 
di tiga titik . Uji daya terima bolu kukus dilakukan terhadap 30 panelis. 
Uji statistik tingkat pengembangan dengan annova dan daya terima 
dengan kruskal wallis dan dilanjutkan dengan  uji Duncan. 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Bolu kukus pada penelitian ini berbahan dasar tepung terigu dengan penambahan 
tepung talas kimpul 0%, 12,5%, 25%, 37,5% dan melalui proses pengolahan 
meliputi pencampuran bahan dan pengukusan. Besarnya persentase penambahan 
tepung talas kimpul pada penelitian utama diperoleh dari penelitian pendahuluan 
dengan besar penambahan tepung talas kimpul 25% dan 50%.Penelitian 
pendahuluan meliputi daya terima bolu kukus terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, 
dan keseluruhan. Berdasarkan hasil uji daya terima secara keseluruhan, panelis 




Variasi penambahan tepung talas kimpul dalam pembuatan bolu kukus 
dilakukan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung talas kimpul terhadap 
tingkat pengembangan dan daya terima bolu kukus. Tingkat pengembangan 
berdasarakan pengukuran tinggi adonan dan bolu kukus, sedangkan daya terima 
dengan uji kesukaan oleh panelis. 
3.1 Tingkat Pengembangan 
Hasil analisis menunjukkan penambahan tepung talas kimpul 
memberikan pengaruh nyata terhadap tingkat pengembangan yang 
dihasilkan. Rata – rata tingkat pengembangan pada bolu kukus tepung 
talas kimpul kadar kalsium dilihat pada Tabel 2. 
Tabel 2 
Tingkat Pengembangan Bolu Kukus Tepung Talas Kimpul 
Persentase Penambahan Tepung 
Talas Kimpul 







Nilai sig (p) 0,00 
 
Tabel 2 menunjukkan bahwa hasil rata-rata tingkat pengembangan 
pada bolu kukus dengan penambahan tepung talas kimpul 0% 
menghasilkan tingkat pengembangan yang paling tinggi yaitu 66,66% 
sedangkan tingkat pengembangan terendah didapat pada bolu kukus 
dengan penambahan tepung talas kimpul 32,5% yaitu 31,61%. Masing-
masing perlakuan menghasilkan tingkat pengembangan yang berbeda, 
hal ini disebabkan oleh jumlah penambahan yang digunakan berbeda 
untuk setiap perlakuan. 
Berdasarkan uji kenormalan data dengan menggunakan uji 
Kolmogorov-Smirnov Test, pengaruh penambahan tepung talas kimpul 
terhadap tingkat pengembangan menunjukkan nilai p=0,822 (p>0,05) 
yang berarti data normal dan berdasarkan uji homogenitas data 
menunjukkan homogen, maka uji statistik dilanjutkan dengan uji Analisis 
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Varians One-Way. Hasil statistik menunjukkan nilai p yaitu 0,00 (<0,05) 
yang berarti terdapat pengaruh penambahan tepung talas kimpul terhadap 
tingkat pengembangan bolu kukus, maka uji statistik dilanjutakan dengan 
uji Post Hoc yaitu analisis satatistik Duncan pada taraf kepercayaan 95% 
yang menujukkan bahwa masing-masing perlakuan berbeda secara 
signifikan. Hal ini dikarenakan semakin banyak tepung talas kimpul yang 
ditambahkan pada pembuatan bolu kukus maka tingkat pengembangan 
semakin rendah. Hal ini sesuai dengan pendapat widayati (2001) yang 
mengatakan, semakin banyak tepung terigu yang digunakan maka akan 
dihasilkan tingkat pengembangan yang semakin baik, karena tepung 
terigu banyak mengandung gluten, gluten bila dipanaskan akan 
membentuk gelembung udara di dalam adonan dan hal ini dapat 
berpengaruh terhadap tingkat pengembangan. Selain itu menurut Richana 
(2012), karakteristik tepung kimpul tidak mengandung gluten sehingga 
produk yang didapatkan tidak mengembang dan teksturnya lebih keras 
dibandingkan dengan produk yang berbahan terigu yang mengandung 
gluten. 
3.2 Daya Terima Bolu Kukus 
Berdasarkan uji kenormalan data dengan menggunakan uji Kolmogorov-
SmirnovTest, pengaruh penambahan tepung talas kimpul terhadap daya terima 
menunjukkan nilai p = 0,000 (p<0,05) yang berarti data tidak normal, kemudian 
dilanjutkan dengan uji homogenitas yang menunjukkan data tidak homogen, 
maka uji statistik dilanjutkan dengan uji Kruskal Wallis. Hasil statistik 
menunjukkan nilai p yaitu 0,00 (<0,05) yang berarti terdapat pengaruh 
penambahan tepung talas kimpul terhadap daya terima bolu kukus, maka uji 
statistik dilanjutakan dengan uji Post Hoc yaitu analisis satatistik Duncan pada 
taraf kepercayaan 95%.nilai rata – rata panelis dari uji daya terima bolu 
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Nilai Sig (p) 0,000 0,027 0,000 0,000 0,000 
           *Notasi pada kolom yang berbeda menunjukkan perbedaan yang signifikan 
 
Berdasarkan pada tabel 3 dapat dilihat bahwa dari hasil analisa 
Kruskal Wallis diketahui daya terima warna, aroma, rasa, tekstur, dan 
keseluruhan menunjukkan nilai p < 0,05, berdasarkan hasil tersebut maka 
terdapat perbedaan yang nyata pada empat perlakuan. 
Berdasarkan tabel hasil uji daya terima terhadap warna bolu kukus 
yang paling disukai yaitu bolu kukus dengan penambahan tepung talas 
kimpul 0%. Hasil analisis Kruskal Wallis menunjukkan bahwa nilai p pada 
penambahan tepung talas kimpul sebesar 0.000 (p<0.05), Ho ditolak 
sehingga memberikan pengaruh yang nyata terhadap daya terima warna 
bolu kukus. Berdasarkan analisis Duncan diketahui bahwa warna bolu 
kukus dengan penambahan tepung talas kimpul 0% berbeda nyata dengan 
substitusi 25%dan 32,5%, sedangkan penambahan tepung talas 
kimpul12,5% tidak berbeda nyata dengan penambahan tepung talas kimpul 
0%. Semakin besar jumlah penambahan tepung kimpul yang 
ditambahakan ke dalam bolu maka semakin gelap bolu yang dihasilkan 
dan sebaliknya semakin kecil jumlah penambahan tepung talas kimpul 
yang ditambahkan warna bolu yang dihasilkan semakin cerah. Hal ini 
sesuai dengan penelitian Prihatiningrum (2012), yaitu pada tepung talas 
kimpul mengandung senyawa saponin dan apabila mengalami pemanasan 
akan menyebabkan warna coklat, proses ini terjadi pada bahan pangan 
yang mengandung karbohidrat dimana senyawa karsinogen yang terbentuk 
di dalam bahan pangan selama proses pemasakan pada suhu di atas 120°C. 
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Hasil statistik Kruskal Wallis menunjukkan bahwa nilai p pada aroma 
bolu kukus tepung talas kimpulsebesar 0,027 (<0,05), H0 ditolak sehingga 
ada pengaruh penambahan tepung talas kimpul terhadap daya  terima 
aroma bolu kukus. Berdasarkan analisis Duncan diketahui bahwa aroma 
bolu kukus dengan penambahan tepung talas kimpul tidak berbeda nyata. 
Berdasarkan tabel hasil uji daya terima terhadap aroma bolu kukus dapat 
diketahui bahwa skor daya terima aroma bolu kukus dengan masing-
masing penambahan memiliki skor yang sama yaitu dalam kategori sangat 
suka. Hal ini sesuai dengan penelitian Rafika (2012) yang menyatakan 
bahwa tidak adanya perbedaan daya terima aroma pada ketiga perlakuan 
yang berbeda pada bolu kukus karena penambahan tepung talas kimpul 
tidak terlalu dominan, selain itu karena adanya penambahan bahan lain 
yang sama sehingga arom pada ketiga perlakuan tidak berbeda secara 
nyata 
Hasil statistik Kruskal Wallis menunjukkan bahwa nilai p pada rasa 
bolu kukus dengan penambahan tepung talas kimpul sebesar 0,000 
(<0,05), sehingga ada pengaruh penambahan tepung talas kimpul  terhadap 
daya terima rasa bolu kukus. Berdasarkan analisis Duncan diketahui 
bahwa rasa bolu kukus dengan penambahan tepung talas kimpul 0% 
berbeda nyata dengan penambahan 12,5%, 25% dan 32,5%, sedangkan 
penambahan tepung talas kimpul 12,5% berbeda nyata dengan 
penambahan tepung talas kimpul25% dan 32,5%. Berdasarkan tabel, hasil 
uji daya terima terhadap rasa bolu kukus yang paling disukai yaitu bolu 
kukus dengan penambahan tepung talas kimpul 0%. Hal ini dikarenakan 
penambahan tepung talas kimpul mempengaruhi rasa bolu yang 
dihasilkan. Semakin banyak penambahan tepung talas kimpul, rasa yang 
dihasilkan semakin kurang manis (Rafika, 2012). Menurut Suhardjito 
(2005), bolu yang baik mempunyai rasa manis lezat dan menyenangkan. 
Hal ini berarti penambahan wijen giling pada sari kacang hijau agak 
disukai oleh panelis. 
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Hasil statistik Kruskal Wallis menunjukkan bahwa nilai p pada 
tekstur bolu kukus dengan penambahan tepung talas sebesar 0,000 (<0,05), 
H0 ditolak sehingga ada pengaruh penambahan tepung talas kimpul 
terhadap daya terima tekstur bolu kukus.Berdasarkan analisis Duncan 
diketahui bahwa tekstur bolu kukus dengan penambahan tepung talas 
kimpulpada masing-masing perlakuan berbeda nyata. Berdasarkan tabel, 
hasil uji daya terima terhadap tekstur bolu kukus yang paling disukai yaitu 
bolu kukus dengan penambahan tepung talas kimpul 0%. Bolu kukus yang 
ditambahkan dengan tepung talas kimpul menghasilkan tekstur yang 
berbeda dari bolu kukus yang biasanya, karena dipengaruhi oleh 
pemakaian tepung talas kimpul. Semakin tinggi penambahan tepung talas 
kimpul daya terima tekstur cenderung menurun, hal ini dikarenakan 
penambahan tepung talas kimpul menyebabkan tekstur bolu kukus menjadi 
agak keras. Salah satu yang mempengaruhi tekstur adalah kandungan 
gluten pada bahan pembuatan bolu kukus. Menurut Suismono dan Richana 
dalam Richana (2012) karakteristik kimia tepung kimpul tidak 
mengandung gluten sehingga produk yang didapatkan tidak mengembang 
dan teksturnya lebih keras dibandingkan dengan produk yang berbahan 
terigu yang mengandung gluten. 
Hasil statistik Kruskal Wallis menunjukkan bahwa nilai p pada 
keseluruhan  dengan penambahan tepung talas kimpul sebesar 0,000 
(<0,005), H0 ditolak sehingga ada pengaruh penambahan tepung talas 
kimpul terhadap daya terima keseluruhan bolu kukus. Berdasarkan analisis 
Duncan diketahui bahwa keseluruhan bolu kukus dengan penambahan 
tepung talas kimpul 0% berbeda nyata dengan substitusi 12,5%, 25% dan 
32,5%, sedangkan penambahan tepung talas kimpul 12,5% tidak berbeda 
nyata dengan penambahan tepung talas kimpul 25% dan penambahan 
tepung talas kimpul 32,5% berbeda nyata dengan penambahan tepung talas 
kimpul 0%, 12,5% dan 25%. Berdasarkan tabel, hasil uji daya terima 
terhadap keseluruhan bolu kukus yang paling disukai yaitu bolu kukus 
dengan penambahan tepung talas kimpul 0%. Hal ini menunjukkan bahwa 
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adanya penambahan tepung talas kimpul daya terima terhadap keseluruhan 
bolu kukus menurun. Menurunnya daya terima panelis disebabkan karena 
warna pada produk yang cenderung gelap kecoklatan. Rasa bolu kukus 
yang tidak begitu manis serta tekstur bolu kukus yang agak keras. Tekstur 
dan konsistensi suatu bahan akan mempengaruhi cita rasa yang 
ditimbulkan dari bahan tersebut, semakin kental suatu bahan penerimaan 
terhadap rasa, bau dan cita rasa semakin berkurang (winarno, 2004). 
Menurut Rafika (2012) tingkat kesukan panelis terhadap bolu kukus 
tepung kimpul dipengaruhi oleh tingkat kepadatan dan kerapuhan dari bolu 
kukus. Perbedaan jumlah penambahan tepung talas kimpul yang 
digunakanakan mempengaruhi warna, aroma, rasa dan tekstur bolu kukus. 
4. PENUTUP 
Tingkat pengembangan bolu kukus tepung talas kimpul dengan penambahan 
tepung talas kimpul 0 % yaitu sebesar 66,66% , penambahan tepung talas 
kimpul 12,5% sebesar 51,93%, penambahan tepung talas kimpul 25 % 
sebesar 40,16% dan penambahan tepung talas kimpul 32,5% sebesar 41,61%. 
Sebagian besar panelis menyukai bolu kukus dengan penambahan tepung 
talas kimpul 0%. Ada pengaruh penambahan tepung talas kimpul terhadap 
tingkat pengembangan bolu kukus. Terdapat pengaruh penambahan tepung 
talas kimpul terhadap daya terima bolu kukus dilihat dari warna, aroma, rasa, 
tekstur, dan kesukaan keseluruhan. 
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